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De la notion de « qualité » en matière de viande 
par A. HouDINIÈRE 
De l'appréciation de la valeur intrinsèque. 
Pour définir avec suffisamment de précisions la qualité de la 
viande, il faudrait pouvoir tout d'abord exprimer aussi exacte­
ment que possible la valeur intrinsèque de cet aliment. 
En ces dernières années, les chercheurs de quelques pays ont 
étudié des méthodes objectives en vue de déterminer cette valeur 
à l'aide d'appréciations chiffrées : 
- Relations entre la composition et la valeur nutritive, corréla­
tions entre les diverses parties de la carcasse, proportions entre 
les catégories ou les différents tissus, épreuves de digestibilité, 
détermination de la tendreté par mesure de la dimension ou de la 
résistance des fibres musculaires, etc. 
Malheureusement la plupart de ces méthodes sont encore trop 
longues ou trop compliquées pour entrer dans le domaine de la 
pratique courante. Tout au plus peut-on utiliser certaines d'entre 
elles dans les concours de carcasses. 
Nous ne sommes donc pas en possession de procédés techniques 
permettant d'apprécier rapidement et objectivement la valeur 
intrinsèque des viandes. 
Force est donc d'avoir recours à des moyens subjectifs pour 
émettre sur cette valeur des jugements indirects. 
Dans ce but, on apprécie les aspects physiques et les propriétés 
organoleptiques habituellement réclamés par le consommateur. 
Parmi les premiers, il faut retenir les caractères tissulaires 
suivants : 
abondance du muscle ; 
- infiltration graisseuse adéquate de ce muscle ; 
- rareté des déchets (os, masses graisseuses importantes, tissu 
fibreux tels que tendons, aponévroses, etc.). 
Parmi les propriétés organoleptiques, citons principalement la 
tendreté, la succulence et la sapidité. 
Bul. Acud. Vét. - Tome XXIX (Nov<'mhrc 1956). - Vigot Frères, Editeurs. 
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De la notion de qualité. 
On pourrait croire que les termes de qua1ité. et de valeur intrin­
sèque ont le même sens. Autrement dit d'aucuns pourraient penser 
que l'échelle décroissante des valeurs intrinsèques coïncide avec 
celle des qualités. 
II n'en est théoriquement rien. 
Toutes choses égales, la valeur intrinsèque d'une viande est 
stable dans le temps. Elle est, en efTet, uniquement fonction de la 
constitution animale. 
La qualité, au contraire, est instable dans le temps parce que 
placée sous la dépendance directe des exigences du consommateur. 
EIJe ne représente donc pas exactement l'expression que la science 
pourrait donner de la valeur intrinsèque. 
II est bien connu, en efîet, que les desiderata des consomma­
teurs se sont modifiés au cours des âges tïuivant les pays ou les 
régions et sous l'influence de facteurs multiples. Parmi ces derniers 
on peut citer : 
- les aptitudes des animaux et ]es milieux où ils sont entre­
tenus; 
- les modes de vie des humains, leurs traditions culinaires, 
leurs religions, etc. 
A notre époque même, on constate que le consommateur, surtout 
dans les grandes villes, exige de plus en plus, et avant tout autre 
avantage organoleptique, des viandes « tendres » et peu chargées 
de dépôts graisseux. 
Pour satisfaire ce désir, le commerce fait appel à de nombreux 
moyens. Le plus important d'entre eux est la fourniture de viandes 
provenant d'animaux beaucoup plus jeunes qu'autrefois. La pro­
duction de te1les viandes est d'ailJeurs favorisée par l'exploitation 
de races précoces. 
Il en résulte que depuis plusieurs années on assiste à une réduc­
tion de l'âge moyen du sacrifice des animaux de boucherie et de 
charcuterie. Ainsi, en France, a]ors que la qualité « extra » de 
viandes de bovins provenait jadis de bœufs âgés de 4 à 8 a-ns, 
aujourd'hui cette même qualité est recherchée chez des génisses 
ou des bouvillons de 2 à 4 ans. 
Précisons en passant que ce qui est gagné en tendreté est perdu 
en sapidité et peut-être en valeur nutritive. 
· 
Bref, il faut donc maintenir une distinction nette entre la valeur 
intrinsèque et la qualité de la viande. 
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Bien entendu, cette distinction reste pour l'instant parfaite­
ment théorique. Dans la pratique, en effet, comme nous l'avons 
dit, on ne peut juger de la valeur intrinsèque que d'une façon indi­
recte en tenant compte des desiderata du consommateur, c'est­
à-dire en définitive des facteurs qui conditionnent la qualité. 
Ceci étant précisé, on peut exprimer temporairement la notion 
de qualité de la façon suivante : 
« La qualité de la viande est l'ensemble des caractères tissu­
laires et des propriétés organoleptiques réclamés par une majorité 
de consommateurs. » 
Qualifier des viandes, c'est donc les classer dans l'ordre des 
préférences de cette majorité. 
De la distinction entre « Qualité » 
et « Valeur marchande ». 
Il résulte de ce qui précède, que pour un commerçant la carcasse 
de qualité supérieure devrait être celle qui fourniL 1a plus grande 
quantité d'une viande répondant aux exigences du consommateur. 
Cette conception est malheureusement loin d'être admise par 
les négociants. En effet, le commerce confond souvent, et parfois 
même veut confondre, qualité et valeur marchande. 
Il y a là une erreur fondamentale, sinon un calcul, parce que les 
prix des diverses qualités de viandes sont fonction, non seulement 
des desiderata du consommateur, mais encore de nombreux facteurs 
commerciaux tout à fait étrangers au domaine de la qualité propre­
ment dite. 
Les prix sont notamment sous la dépendance directe des arri­
vages et de la demande. Ils varient avec l'abondance ou la rareté 
des différentes qualités sur le marché. 
Par exemple, le prix de la « seconde » peut atteindre celui de 
la « première » lorsque celle-ci est peu abondante. Cette seule éléva­
tion de prix ne saurait justifier le surclassement de la « seconde » 
en « première ». 
Les cours sont aussi influencés par les débouchés industriels ou 
artisanaux qu'offrent les diverses qualités de viande. 
Ainsi le charcutier, soucieux d'éviter les pertes économiques 
que lui vaut la faible valeur du saindoux, achète de plus en plus 
du porc demi-maigre ou maigre dont le prix est, de ce fait, souvent 
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élevé. Pour ce seul motif commercial serait-il sage de considérer 
le porc maigre comme de qualité « extra » ? 
En poursuivant un tel raisonnement, on arriverait à surclasser 
les viandes dites « à saucisson » lorsqu'elles sont rares. 
Comme dans Jes cas précédents, quel que soit leur prix, les 
propriétés biologiques et, en définitive, la qualité de ces viandes 
restent identiques à elles-mêmes. 
Quelles que soient les préparations industrielles qu'elles subissent, 
qu'eJJes soient additionnées de graisse, soumises à fermentation, 
cuites, etc., il n'en reste pas moins qu'elles sont à l'origine et qu'elles 
restent des viandes de quatrième qualité auxquelles on ne saurait 
conférer les propriétés intimes des viandes de qualités supérieures. 
Cette opinion conduit d'ailleurs à penser que, dans un avenir 
plus ou moins lointain, il conviendra de donner, à certains produits 
fabriqués, une plus-value en fonction de la qualité des viandes 
utilisées dans leur préparation. 
fl y a plus encore : 
On ne saurait surclasser en première qualité les viandes répon­
dant aux normes de la « seconde » que les pays étrangers nous 
achètent. Sous prétexte qu'il y a lieu d'encourager Jes exporta­
tions, ce serait non seulement favoriser la montée des prix en 
trompant l'étranger mais aussi faire déconsidérer nos viandes de 
bonne qualité. 
Cette distinction entre qualité et valeur marchande est d'une 
importance primordiale au moment où la marque des viandes par 
qualité est à l'ordre du jour. 
I 1 faut considérer, en effet, que cette marque est destinée à 
renseigner le consommateur, non pas s.ur le prix de la viande qu'il 
achète, mais sur les caractères et les propriétés qu'il est en droit 
d'attendre d'elJe. C'est ce qu'a bien compris le Ministère de l'Agri­
cultme des U.S.A. qui a organisé cette marque sur 1e ter;·itoire 
de ce pays. 
Nous devons avoir sur ce point une posit10n nette. Dans le cas 
contraire, les services chargés d'identifier les différentes qualités 
seraient exposés à d'innombrables réclamations. En particulier, 
il leur faudrait ouvrir la porte à de nombreux surclassements qui, 
tout en risquant de dévaluer les bonne� qualités de nos viandes, 
seraient lm encouragement pour l'éleveur à produire des viandes 
de qualités moindres. 
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Au sein du débat épineux qui s'annonce, dans cette lutte où 
des intérêts matériels puissants sont en jeu, nous pensons que la 
profession vétérinaire se doit de rester au-dessus de la mêlée cupide 
en prenant la seule défense de ceux qui finalement risquent d'en 
faire les frais, savoir, les producteurs et Eurtout les consommateurs. 
Discussion 
M. L É T ARD . - Je tiens à remercier M. Hounrn1ÈRE d'avoir abo1·dé un 
problème extrêmement difficile et très délicat, un problème que les commer­
çants de la viande voudraient voir rester dans l'obscurité. Plusieurs fois, à 
l'Académie d'Agriculture, on nous a rendu compte de la situation du marché 
de la viande et lorsque j'ai fait à ce propos quelques suggestions, on m'a dit : 
ne parlons pas de cela, laissons la chose sous le boisseau. Or, je pense que cc 
problème ne doit pas rester en dehors de l'action des vétérinaires, et si les 
vétérinaires veulent garder l'inspection des viandes, ils doivent s'intéresser 
à la qualité et la normaliser. Par conséquent, vous rendez un très grand serYice 
en posant cette question et en la posant bien. 
M. LE PRÉSIDENT. - .Je remercie M. H o u n 1 N 1 È nE d'avoir apporté�\ J'.-\r,a­
démie cette contribution intéressante sur un sujet d'actualik 
